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MUTU ORGANOLEPTIK TELUR ASIN YANG DIBERI PENGAWET 
EKSTRAK DAUN KEMANGI (Ocimum  basilicum. L)  
PADA KONSENTRASI YANG BERBEDA 
 
Arif Fadillah (11481102531) 





 Bahan pangan seperti telur mempunyai sifat mudah rusak yaitu dalam 
waktu 14 hari yang disimpan pada suhu ruang akan mengalami penurunan 
kualitas. Perendaman bahan alami dapat menggunakan ekstrak daun kemangi 
(Ocimum basilicum L). Tanaman kemangi merupakan salah satu tanaman herbal 
yang dapat dijumpai diseluruh daerah dan memiliki manfaat sebagai antioksidan 
dan antibakteri. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu 
organoleptik telur asin yang diberi pengawet daun kemangi (Ocimum  basilicum. 
L) pada konsentrasi yang berbeda, meliputi: warna, aroma, rasa dan tekstur. 
Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan adalah 
pemberian ekstrak daun kemangi yang terdiri atas 6 level konsentrasi, yakni 0%, 
10%, 20%, 30%, 40% dan 50%. Parameter yang diamati dalam penelitian ini 
adalah warna, rasa, aroma dan kemasiran telur asin. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa pemberian ekstrak daun kemangi sampai level 50% berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap peningkatan skor warna, aroma dan rasa. Pemberian 
ekstrak daun kemangi sampai level 50% berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap penurunan skor kemasiran telur asin. Kesimpulan yang didapat dari 
penelitian ini adalah, pemberian ekstrak daun kemangi (Ocimun basilicum L) 
dengan konsentrasi sampai 50% pada telur asin dapat meningkatkan skor mutu 
organoleptik, meliputi warna, aroma dan rasa telur asin, namun menurunkan 
kemasiran telur asin. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan F5 (50% EDK) 
ditinjau dari: warna, aroma dan rasa. 
 











ORGANOLEPTIC QUALITY OF SALTED EGG WHICH ADDED BY 
KEMANGI LEAVES EXTRACT (Ocimum basilicum. L) AT A DIFFERENT 
CONCENTRATION 
 
Arif Fadillah (11481102531) 





 Eggs are food ingredients that contain high protein with a complete 
amino acid composition. In addition, eggs also contain unsaturated fats, vitamins 
and minerals that the body needs and are very easy to digest. Foodstuffs such as 
eggs have perishable properties, that is, within 14 days stored at room 
temperature, their quality will decline. Soaking natural ingredients can use basil 
leaf extract (Ocimum basilicum L). Basil plants are one of the herbs that can be 
found throughout the region and have antioxidant and antibacterial benefits. The 
purpose of this study was to determine the organoleptic quality of salted eggs 
given basil leaves extract at different concentrations, including: color, aroma, 
taste and texture. This research was conducted experimentally using a completely 
randomized design (CRD) with 6 treatments and 5 replications. The treatment 
was giving basil leaf extract consisting of 6 levels of concentration, namely 0%, 
10%, 20%, 30%, 40% and 50%. The results showed that the administration of 
basil leaf extract up to the level of 50% had a very significant effect (P <0.01) on 
the increase in color, aroma and taste scores. Provision of basil leaf extract up to 
the level of 50% had a very significant effect (P <0.01) on the decrease in the 
salted egg tasting score. The conclusion from this study is that giving basil extract 
with a concentration of up to 50% in salted eggs can increase the organoleptic 
quality score, including the color, aroma and taste of salted eggs, but reduces the 
salty eggs. The best treatment was found in F5 treatment (50% EDK) in terms of: 
color, aroma and taste. 
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1.1. Latar Belakang 
 Telur merupakan bahan pangan yang mengandung protein cukup tinggi 
dengan susunan asam-asam amino lengkap. Selain itu, telur juga mengandung 
lemak takjenuh, vitamin dan mineral yang diperlukan tubuh dan sangat mudah 
dicerna. Rasa yang enak, harga yang relatif murah serta dapat diolah menjadi 
berbagai macam produk makanan, menyebabkan telur banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat (Tulung dkk., 2003).Walaupun ketersediaannya tidak mengenal 
musim, telur memiliki beberapa kelemahan antara lain: kulit telur mudah pecah 
atau retak dan tidak dapat menahan tekanan mekanis yang besar, sehingga telur 
tidak dapat diperlakukan secara kasar pada suatu wadah; kelembaban relatif udara 
dan suhu ruangpenyimpanan dapat mempengaruhi mutu telur, dan dapat 
menyebabkan perubahan secara kimia dan mikrobiologis. Oleh sebab itu, usaha 
pengawetan sangat penting untuk mempertahankan kualitas telur (Departemen 
Kesehatan, 2005). 
 Salah satu jenis telur yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia 
adalah telur itik/bebek (Anas plathyrynchos). Cangkang telur itik berwarna biru 
muda, rata-rata bobot telur itik adalah 60-75 gram (Resi, 2009). Walaupun 
kualitas telur itik hampir sama dengan telur ayam, penggunaannya dalam 
makanan tidak seluastelur ayam. Hal ini disebabkan bau amisnya yang tajam, 
sehingga tidak biasa bagi konsumen Indonesia (Rasyaf, 1991). Ternak itik adalah 
ternak unggas penghasil telur yang cukup potensialdisamping ternak ayam. Data 
Badan Pusat Statisitik Provinsi Riau (2016), melaporkan bahwa produksi telur itik 
di Provinsi Riau pada tahun 2015 adalah sebanyak 1.594.148 Kg dengan produksi 
terbanyak berada di Kabupaten Rokan Hulu, yaitu sebanyak 224.805 Kg. 
 Bentuk olahan telur itik yang sampai sekarang paling dikenal dan paling 
digemari oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin. Telur asin merupakan telur 
yang diawetkan dengan cara diasinkan. Tujuan utama dari proses pengasinan telur 
ini selain membuang rasa amis dan menciptakan rasa yang khas adalah untuk 
memperpanjang masa simpan telur (Agus, 2002). Semakin tinggi kadar garam 
yang diberikan dalam proses pengasinan telur maka akan semakin meningkatkan 
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daya simpannya. Namun di sisi lain, telur akan menjadi tidak disukai oleh 
konsumen karena rasanya yang terlalu asin (Suprapti, 2002).   
 Bahan pangan seperti telur mempunyai sifat mudah rusak yaitu dalam 
waktu 14 hari yang disimpan pada suhu ruang akan mengalami penurunan 
kualitas, bahkan akan segera membusuk, untuk mengatasi terjadinya kerusakan 
maka perlu dilakukan pengawetan agar nilai gizinya tetap tinggi, tidak merubah 
rasa, tidak berbau busuk dan warna isinya tidak pudar. Pengawetan dapat 
dilakukan dengan cara kering, perendaman, penutupan kulit dengan bahan 
pengawet dan penyimpanan dalam ruangan pendingin (Hadiwiyoto, 1983). Salah 
satu cara mempertahankan mutu telur supaya dapat tahan lama adalah dengan cara 
melakukan perendaman atau pelapisan dengan cairan yaitu dilakukan dengan cara 
merendam telur segar dalam berbagai larutan seperti air kapur, larutan air garam 
dan filtrat atau penyamak nabati yang mengandung tannin (Syarief  et al., 1990). 
 Perendaman bahan alami dapat menggunakan ekstrak daun kemangi 
(Ocimum basilicum L). Tanaman kemangi merupakan salah satu tanaman herbal 
yang dapat dijumpai diseluruh daerah dan memiliki banyak manfaat yaitu, 
melancarkan ASI, menenangkan saraf, memperbaiki pencernaan, menurunkan 
panas, sebagai obat sariawan, obat rematik dan peluruh dahak. Daun kemangi 
mengandung minyak atsiri, senyawa eugenol, arigin dan flavonoid. Cushnie and 
Lamb (2005) menyatakan bahwa selain minyak atsiri daun kemangi juga 
mengandung flavonoid yang bersifat antibakteri. Flavonoid dapat menghambat 
fungsi membran sitoplasma dan menghambat metabolisme sel.  
 Anand dkk (2011), membuktikan bahwa kemangi (Ocimum  basilicum. L), 
yang umumnya dimanfaatkan sebagai sayur atau lalap memiliki aktivitas 
antibakteri dan antioksidan. Minyak atsiri, linalool dan komponen lainnya dari 
kemangi memiliki aktivitas antimikroba yang efektif terhadap rantai bakteria: S. 
aureus, E. coli, B.subtilis, Pasteurella multocida dan fungi patogenik Aspergillus 
niger, Mucor mucedo, Fusarium solani, Botryodiplodiatheobromae, Rhizopus 
solani dari penilaian metode difusidisk pada konsentrasi hambat minimum 
(Hussain dkk., 2008). 
 Hamad dkk, (2017), melaporkan bahwa perendaman daging ayam 
menggunakan infusa daun kemangi pada taraf 5, 10 dan 20% dapat menghambat 
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aktivitas pertumbuhan bakteri selama 9, 12 dan 15 hari pada suhu 3-7 . 
Ramadhani., dkk (2017), melaporkan bahwa penggunaan daun kemangi pada taraf 
20% berpengaruh terhadap kadar garam, kadar lemak dan kadar asam lemak 
bebas (VFA), serta penggunaan daun kemangi pada taraf 5% dapat meningkatkan 
warna kuning pada telur asin. 
 Berdasarkan uraian di atas,  telah dilakukan penelitian tentang “Mutu 
Organoleptik Telur Asin yang Diberi Pengawet Ekstrak Daun Kemangi 
(Ocimum  basilicum. L) pada Konsentrasi yang Berbeda”. 
 
1.2. Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Untuk mengetahui mutu organoleptik dan tingkat kesukaan dari telur asin 
yang diberi pengawet daun kemangi (Ocimum  basilicum. L) pada 
konsentrasi yang berbeda, meliputi: warna, aroma, rasa dan tekstur. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kegunaan daun 
kemangi sebagai pengawet alami telur asin. 
 
1.3. Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari peneletian ini adalah: 
1. Untuk menginformasikan kepada masyarakat tentang penggunaan daun 
kemangi sebagai pengawet alami telur asin. 
2. Menginformasikan kepada masyarakat tentang mutu organoleptik dari 
telur asin yang diberi pengawet daun kemangi (Ocimum  basilicum. L) 
pada konsentrasi yang berbeda, meliputi: warna, aroma, rasa dan tekstur. 
 
1.4. Hipotesis 
 Hipotesis dari penelitian ini adalah pemberian telur asin dengan ekstrak 
daun kemangi (Ocimum  basilicum. L) pada konsentrasi sampai 50% dapat 





II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1. Telur Itik 
 Telur merupakan bahan pangan yang sempurna, karena mengandung zat-
zat gizi yang lengkap bagi pertumbuhan mahluk hidup baru. Protein telur 
memiliki susunan asam amino esensial yang lengkap sehingga dijadikan standar 
untuk menentukan mutu protein dari bahan lain. Keunggulan telur sebagai produk 
peternakan yang kaya gizi juga merupakan suatu kendala karena termasuk bahan 
pangan yang mudah rusak (Winarno dan Koswara, 2002). Menurut Stadelman 
andCotterill (1995), komponen pokok telur adalah : (1)putih telur (albumen), 
(2)kuning telur (yolk) dan (3) kulit telur (egg shell). Sebutirtelur terdiridari 8-1 
1%kulit, 56-61% putih telur, dan 27-31% kuning telur. Struktur telur berdasarkan 
Stadelman dan Cotterill (1995), dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
 
Gambar 2.1. Struktur Telur Itik 
Sumber: www.google/search 
 
 Telur merupakan bahanpangan yang mengandung protein tinggi dengan 
susunan asam-asam amino lengkap. Telur dapat dimanfaatkan sebagai lauk pauk, 
bahan pencampuran berbagai makanan, tepung telur, obat dan lain sebagainya. 
Nilai tertinggi telur terdapat pada bagaian kuningnya. Kuning telur mengandung 
asam aminoesensial yang dibutuhkan serta mineral seperti besi, fosfor, sedikit 
kalsium dan vitamin B kompleks. Sebagian protein (50%) dan semua lemak 
terdapat pada kuning telur (Pentadi, 2009).  
 Telur secara umum mengandung utama yang terdiri air, protein, lemak, 
karbohidrat, vitamin dan mineral. Perbedaan komposisi kimia anatar spesies 
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terutama terletak pada jumlah dan proporsi zat-zat yang dikandungnya yang 
dipengaruhi oleh keturunan, makanan dan lingkungan. Komposisi telur ayam dan 
itik dapat disajikan pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Perbedaan Nilai Gizi telur Ayam dan Telur Itik 
Komposisi 













Air (%) 88,57 48,50 73,70 88,00 47,00 70,60 
Protein (%) 10,30 16,15 13,00 11,00 17,00 13,10 
Lemak (%) 0,03 34,65 11,59 0,00 35,00 14,30 
Karbohidrat (%) 0,65 0,60 0,65 0,80 0,80 0,80 
Abu (%) 0,55 1,10 0,90 0,8 1,2 1,0 
Sumber: Winarno dan Koswara, (2002) 
 Bentuk telur itik yang normal sama dengan telur ayam yang oval dengan 
salah satu ujung meruncing, sedang ujung yang lain tumpul. Bentuk seperti ini 
berguna untuk meningkatkan daya tahan kulit telur terhadap tekanan mekanis 
serta mengurangi kemungkinan tergelincir pada bidang datar (Medved, 1986). 
Rasyaf, (1993) menyatakan bahwa komposisi telur secara fisik terdiri dari 10% 
kerabang telur, 60% putih telur dan 30% kuning telur. Sebutir telur itik terdiri dari 
12% kerabang telur, 52,6% putih telur dan 35,4% kuning telur. Telur itik memiliki 
bau amis yang tajam sehingga penggunaan telur itik dalam bahan makanan tidak 
seluas telur ayam.Selain baunya yang amis, telur itik juga memiliki pori-pori kulit 
yang lebih besar, sehingga sangat baik untuk diolah menjadi telur asin (Gsianturi, 
2003). Komposisi zat-zat gizi yang terkandung dalam telur itik secara langsung 
dapat disajikan pada Tabel 2.2 berikut ini: 
Tabel 2.2. Kandungan Zat Gizi dalam 100 g Telur Itik 
Komposisi Telur Utuh  Putih Telur Kuning Telur 
Air (%) 70,8 88,0 47,0 
Protein (g) 13,1  11,0 17,0 
Lemak (g) 14,3 0,0 35,0 
Karbohidrat (g) 0,8 0,8 0,8 
Energi (Kkal) 189,0 0,8 0,8 
Sumber: Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI, (2004) 
 Telur yang biasa digunakan untuk pembuatan telur asin adalah telur itik. 
Hal ini disebabkan karena telur itik mempunyai kadar lemak yang lebih tinggi bila 
dibandingkan dengan telur ayam. Wulandari dkk, (2002) menyatakan bahwa 




2.2. Telur Asin 
 Telur asin adalah salah satu produk pengawetan yang dapat ditemukan di 
beberapa negara, misalnya Indonesia, Cina dan Taiwan. Keuntungan dari proses 
pengasinan disamping untuk pengawetan adalah untuk meningkatkan cita rasa, 
yaitu rasa masir atau berpasir yang di dapatkan dari kuning telur. Rasa masir 
tesebut dapat terbentuk karena adanya garam NaCl yang berkaitan dengan 
lipoprotein dalam bentuk Low Density Lipoprotein (LDL) pada kuning telur (Chi 
and Tseng, 1998; Lai et al., 1999). Telur yang biasa digunakan untuk pembuatan 
telur asin adalah telur itik. Telur itik mempunyai kadar lemak yang lebih tinggi 
dibandingkan telur ayam. Gambar telur asin dapat dilihat pada Gambar 2.2. 
berikut ini. 
 
Gambar 2.2. Telur Asin 
Sumber: Dokumentasi Penelitian, 2019 
 
 Menurut Murtidjo (1990), telur asin adalah telur itik yang diolah dalam 
keadaan utuh, dimana kandungan garam menghambat perkembangan 
mikroorganisme dan sekaligus memberikan aroma khas, sehingga telur dapat 
disimpan dalam waktu yang relatif lama. Selanjutnya dikemukakan Widjaja 
(2003) bahwa telur asin merupakan telur asin yang diawetkan dengan 
menggunakan bahan garam. 
 Telur itik yang akan diasinkan harus memenuhi beberapa persyaratan, 
diantaranya: a) telur masih segar dan baru, b) telur harus bersih dari kotoran, e) 
kulit telur masih utuh dan tidak retak d) sebelum diasinkan sebaiknya diampelas 
untuk memudahkan proses pengasinan. Telur itik mengandung protein, kalori dan 
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lemak yang tinggi (Suharno, 2003). Murtidjo (1988), mengemukakan bahwa telur 
itik yang diasinkan mengandung keuntungan seperti: a) nilai gizi telur dapat 
dipertahankan dalam waktu yang relatif lama, b) nilai ekonomis telur dapat 
ditingkatkan, c) memenuhi selera konsumen telur itik, dan d) merupakan alternatif 
pemasaran disamping telur segar. 
 
2.3. Daun Kemangi 
Kemangi adalah tanaman yang banyak tumbuh di daerah tropis dan 
merupakan herba tegak atau semak, tajuk membulat, bercabang banyak, sangat 
harum dengan tinggi 0,3-1,5 m. Batang pokoknya tidak jelas, berwarna hijau 
sering keunguan dan berambut atau tidak. Daun tunggal, berhadapan dan tersusun 
dari bawah ke atas. Panjang tungkai daun 0,25-3 cm dengan setiap helaian daun 
berbentuk bulat telur sampai elips, memanjang dan ujung runcing atau tumpul. 
Pangkal daun pasak sampai membulat, dikedua permukaan berambut halus, tepi 
daun bergerigi lemah, bergelomang atau rata (Depkes RI, 2001). 
Taksonomi tanaman kemangi menurut Depkes RI, 2001 adalah, kingdom: 
Planthae; divisi: Spermatophyta, sub divisi: Angiospermae; bangsa: Solanales; 
suku: Labiatae; marga: Ocimum; species: Ocimum basilicum L. Tampilan daun 
kemangi dapat dilihat pada Gambar 2.3. berikut. 
 
Gambar 2.3. Daun Kemangi 




Tanaman kemangi mengandung minyak atsiri yng banyak dilaporkan 
memiliki aktivitas antibakteri. Sedangkan pada daun kemangi sendiri, penelitian 
fitokimia telah membuktikan adanya minyak atsiri yang mengandung methyl 
chavicol dan linalool sebagai komponen utama. Menurut daftar komposisi bahan 
makanan  diretorat gizi departemen kesehatan RI, kemangi termasuk sayuran kaya 
provitamin A. Setiap 100 g daun kemangi mengandung 5.000 SI vitamin A. 
Kelebhan lainnya kemangi termasuk tanaman yang banyak mengandung mineral, 
kalsium dan fosfor yaitu sebanyak 45 mg dan 75 mg per 100g daun kemangi (Lee 
et al, 2005). 
 
2.4. Uji Organoleptik 
 Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah 
mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atausentuhan. 
Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 
dibedakan berdasarkan jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari 
sebaran atau cakupan alat indera yang menerima rangsangan.Kemampuan 
memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra 
memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima (Margono dkk., 2000).Tujuan 
organoleptikadalah untuk mendapatkan jawaban atas pertanyaan-pertanyaan 
menyangkut mutu produk yang berkaitan dengan pembedaan (untuk membedakan 
mutu organoleptik baik satu atau beberapa atribut organoleptik maupun secara 
keseluruhan), afektifitas (untuk mengukur preferensi dan penerimaan) 
dandeskriptif (untuk mendeskripsikan atribut-atribut organoleptik). 
 Pengujian organoleptik dapat digolongkan menjadi tiga kelompok, yaitu 
pengujian pembedaan (different test), pengujian pemilihan (prefence test) dan 
pengujian deskripsi (descriptive test) (Pastiniasih, 2011).  Pengujian organoleptik 
yang dilakukan adalah uji skor. 
2.4.1. Warna 
Warna berperan penting dalam penerimaan makanan, karena menurut 
Winarno (2002), secara visual faktor warna tampil lebih dahulu sehingga sangat 
menentukan makanan tersebut enak atau tidaknya dilihat dari segi warnanya. 
Selain sebagai faktor yang ikut menentukan mutu, warna juga dapat digunakan 
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sebagai indikator baik tidaknya cara pencampuran atau cara pengolahan yang 
ditandai dengan adanya warna yang merata dan seragam. Diantara sifat-sifat 
produk pangan yang paling menarik perhatian pada konsumen dan paling cepat 
memberi kesan suka atau tidak suka adalah sifat warna (Soekarto, 1990). 
Nadeak, (2016), melaporkan adanya pengaruh nyata (P>0.05) penambahan 
jahe merah terhadap warna telur asin pada skala 1-7 dengan nilai rataan pada putih 
telur 4,90 dan kuning telur 4,15. Lebih lanjut Syam, (2017), melaporkan adanya 
pengaruh nyata (P>0.05) kombinasi penambahan bawang putih (Allium sativum) 
dan cabe (Capsicum annum) terhadap warna telur asin pada skala 1-7 dengan nilai 
rataan pada 3,26. 
2.4.2. Rasa 
Rasa pada bahan pangan merupakan kombinasi antara cita rasa dan bau 
(Winarno, 1992). Rasa terbentuk dari sensasi yang berasal dari perpanduan bahan 
pembentuk dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditanggap oleh 
indra pengecap serta merupakan salah satu pendukung cita rasa yang mendukung 
mutu suatu produk (Pramitasari, 2010). 
Nadeak, (2016), melaporkan adanya pengaruh nyata (P>0.05) penambahan 
jahe merah terhadap rasa telur asin pada skala 1-7 dengan nilai rataan pada putih 
telur 4,58 dan kuning telur 4,69. Lebih lanjut Syam, (2017), melaporkan adanya 
pengaruh nyata (P>0.05) kombinasi penambahan bawang putih (Allium sativum) 
dan cabe (Capsicum annum) terhadap rasa telur asin pada skala 1-7 dengan nilai 
rataan pada 3,83. 
2.4.3. Aroma 
Aroma (bau-bauan) dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati 
dengan indera pembau (Kartika, 1988). Aroma adalah salah satu parameter 
identifikasi flavour yang paling mudah dan paling sering dilakukan 
(Winarno,2002). Bahan pangan dapat menghasilkan aroma apabila senyawa yang 
menghasilkan bau menguap (Winarno, 2002). 
Nadeak (2016), melaporkan adanya pengaruh nyata (P>0.05) penambahan 
jahe merah terhadap aroma telur asin pada skala 1-7 dengan nilai rataan pada 
putih telur 4,25 dan kuning telur 4,25. Lebih lanjut Syam, (2017), melaporkan 
adanya pengaruh nyata (P>0.05) kombinasi penambahan bawang putih (Allium 
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sativum) dan cabe (Capsicum annum) terhadap aroma telur asin pada skala 1-7  
dengan nilai rataan pada 3,63. 
2.4.4. Kemasiran Kuning Telur 
Kemasiran kuning telur merupakan salah satu kriteria mutu telur asin. 
Kemasiran kuning telur dipengaruhi oleh adanya garam yang masuk ke dalam 
kuning telur. Semakin tinggi tekanan yang diberian maka semakin cepat pula laju 
difusi larutan air ke dalam telur termasuk ke kuning telur, sehingga menyebabkan 
kemasiran juga semakin tinggi.  
Menurut Chi dan Tseng (1998), adanya dehidrasi air dari kuning telur 
selama proses pengasinan akan menyebabkan terjadinya pengerasan kuning telur. 
Masuknya garam ke kuning telur menyebabkan protein mengalami denaturasi, 
lama kelamaan akan terbentuk gel (kogulasi). Garam yang masuk ke dalam 
kuning telur akan melepas ikatan lioprotein yaitu kompleks antara lemak dan 
protein, sehingga lemaknya terpish dari protein. Lemak yang terpisah dari protein 
pada granul akan menyebabkan protein-protein tersebut menyatu, sehingga 
padatan granul polihedral semakin membesar dan menimbulkan tekstur masir (Chi 
dan Tseng, 1998). Syam, (2017), melaporkan adanya pengaruh nyata (P>0.05) 
kombinasi penambahan bawang putih (Allium sativum) dan cabe (Capsicum 
annum) terhadap kemasiran telur asin pada skala 1-7 dengan nilai rataan pada 3,61.  
 
2.5. Panelis 
  Pelaksanan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang 
bekerja sama, yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan 
penting dan harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan 
memenuhi kaidah objektivitas dan ketetapan (Setyaningsih dkk, 2010). Dalam 
pengujian organoleptik dikenal dengan nama panel. Panel adalah orang atau 
kelompok yang bertugas menilai sifat atau komoditi berdasarkan kesan subjektif. 
Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis (Rahayu, 1998). 
2.5.1. Kriteria Panelis 
Untuk melaksanakan organoleptik dibutuhkan panel. Dalam penilaian 
suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi, panel bertindak 
sebagai instrument atau alat. Panel ini terdiri dari orang atau kelompok yang 
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bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif (Susiwi, 
2009). 
Dalam penilaian organoleptik dikenal 6 macam panel (Susiwi, 2009), 
yaitu: 
1. Panel perseorangan 
Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 
spesifik yangsangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang 
sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara 
pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisis 
organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah 
kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak cepat fatik. Panel 
perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi jangan yang tidak terlalu 
banyak dan mengenali penyebabnya. Keputusan sepenuhnya ada pada seorang. 
2. Panel terbatas 
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 
sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor 
dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh 
bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara 
anggotaanggotanya. 
3. Panel terlatih 
Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup 
baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi dan latihan-latihan. 
Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. 
Keputusan diambil setelah data dianalisis secara bersama. 
4. Panel agak terlatih 
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih untuk 
mengetahui sifat-sifat tertentu panel agak terlatih dapat dipilih dari kalangan 
terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat 
menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya. 
5. Panel tidak terlatih 
Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 
berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel tidak 
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terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang sederhana seperti sifat 
kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam. untuk itu panel tidak terlatih 
biasanya dari orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis 
wanita. 
6. Panel konsumen 
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 
target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum dan 
dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. 
 
2.5.2. Seleksi Panelis 
Untuk mendapatkan panelis yang diinginkan, khususnya jenis panel 
terlatih perludilakukan tahap-tahap seleksi. Syarat umum untuk menjadi panelis 
adalah mempunyaiperhatian dan minat terhadap pekerjaan ini, selain itu panelis 
harus dapat menyadiakanwaktu khusus untuk penilaian serta mempunyai 
kepekaan yang dibutuhkan. 
Pemilihan anggota panel perlu dilakukan untuk suatu grup panelis yang 
baru atauuntuk mempertahankan anggota dalam grup tersebut. Tahap-tahap 
seleksi adalah sebagai berikut: 
1. Wawancara 
Wawancara dapat dilaksanakan dengan tanya jawab atau kuesioner yang 
bertujuan untuk mengetahui latar belakang calon termasuk kondisi kesehatannya. 
2. Tahap Penyaringan 
Tahap ini perlu dilakukan untuk mengetahui keseriusan, keterbukaan, 
kejujuran, dan rasa percaya diri. Selain itu dapat dinilai pula tingkat kesantaian, 
kepekaan umum dan khusus serta pengetahuan umum calon panelis. 
3. Tahap Pemilihan 
Pada tahap ini dilakukan beberapa uji sensorik untuk mengetahui 
kemampuan seseorang. Dengan uji-uji ini diharapkan dapat terjaring informasi 
mengenai kepekaan dan pengetahuan mengenai komoditi bahan yang diujikan. 
Metode yang digunakan dalam pemilihan panelis ini dapat berdasarkan intuisi dan 
rasional, namun umumnya dilakukan uji keterandalan panelis melalui analisis 
sekuensial dengan uji pesangan, duo-trio dan uji segitiga atau dengan uji 
rangsanganyang akan diterangkan lebih lanjut. 
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4. Tahap Latihan 
Latihan bertujuan untuk pengenalan lebih lanjut sifat-sifat sensorik suatu 
komoditi dan meningkatkan kepekaan serta konsistensi penilaian. Sebelum tahap 
latihan dimulai, panelis perlu diberikan instruksi yang jelas mengenai uji yang 
akan dilakukan dan larangan yang disyaratkan seperti larangan untuk merokok, 
minum minuman keras, menggunakan parfum dan lainnya. Lama dari intensitas 
latihan sangat tergantung pada jenis analisis dan jenis komoditi yang diuji. 
5. Uji Kemampuan 
Setelah mendapat latihan yang cukup baik, panelis diuji kemampuannya 
terhadap baku atau standar tertentu dan dilakukan berulang-berulang sehingga 
kepekaan dan konsistensinya bertambah baik. Setelah melewati kelima tahap 
tersebut di atas maka panelis siap menjadi anggota panelis terlatih. 
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III. MATERI DAN METODE 
 
3.1. Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini telah dilaksanakan selama satu bulan yakni pada bulan Juli 
2019 di Laboratorium Teknologi Pascapanen (TPP) Fakultas Pertanian dan 
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru. 
 
3.2.  Alat dan Bahan 
3.2.1. Alat 
 Peralatan yang digunakan dalam pembuatan telur asin ini adalah baskom, 
kompor, panci, gelas plastik, timbangan, saringan, rak telur, toples dan pengaduk. 
Peralatan yang  digunakan untuk uji organoleptik adalah pena dan format 
penilaian telur asin. 
3.2.2. Bahan 
 Bahan yang digunakan adalah telur itik segar dengan cangkang kulitnya 
berwarna hijau kebiruan sebanyak 150 butir, telur itik diperoleh dari Pasar Pagi 
Panam Kota Pekanbaru, garam, daun kemangi, air, tissu gulung dan kertas label. 
 
3.3. Metode Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan 
adalah pemberian ekstrak daun kemangi yang terdiri atas 6 level konsentrasi, 
yakni 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50%. Setiap perlakuan terdiri dari 5 butir 
telur itik. Rincian perlakuan tersebut adalah: 
 F0 = 0% ekstrak daun kemangi (kontrol) 
F1 = 10% ekstrak daun kemangi 
F2 = 20% ekstrak daun kemangi 
F3 = 30% ekstrak daun kemangi 
F4 = 40% ekstrak daun kemangi 




3.4. Prosedur Penelitian 
3.4.1. Tahap Persiapan 
Tahapan pertama yang dilakukan adalah pemilihan telur. Telur itik yang 
dipilih adalah telur yang berumur kurang dari tiga hari, kondisi telur utuh (tidak 
retak) serta memiliki ukuran yang cukup besar (Supriadi, 2002). Telur itik yang 
sudah dipilih kemudian dibersihkan, setelah bersih telur dikeringkan dan 
diletakkan pada tempat telur (egg tray) (Rukmana, 2003), dan dilanjutkan dengan 
pemilihan daun kemangi. Daun kemangi yang dipilih adalah yang tidak terlalu 
muda yang kemudian dicuci dan dikeringkan. 
3.4.2. Pembuatan Media Pengasinan 
Media pengasinan dibuat dengan cara pecampuran ekstrak daun kemangi, 
garam dapur dan aquades berdasarkan konsentrasi yang telah ditentukan. 
3.4.3. Pembuatan Ekstrak Daun Kemangi 
Pembuatan ekstrak daun kemangi dimulai dari pemisahan daun kemangi 
dari tangkainya, pencucian, dikeringkan, dihaluskan menggunakan blender dan 
kemudian disaring untuk mendapatkan ekstraknya. Bagan pembuatan ekstrak 











Gambar 3.1. Prosedur Pembuatan Ekstrak Daun Kemangi 
 
3.4.4. Pengasinan Telur 
Telur-telur yang telah dibersihkan lalu direndam menggunakan larutan 
garam, aquades dan ekstrak daun kemangi sesuai perlakuan. Perendaman 
dilakukan dengan cara memasukkan/menenggelamkan seluruh permukaan telur ke 













dalam campuran ekstrak daun kemangi selama 7 hari. Setelah pemeraman selesai 
telur di bersihkan kembali dan direbus selama 30 menit. Telur yang telah direbus 
akan dilanjutkan dengan pengujian organoleptiknya oleh panelis. Prosedur 
pembuatan telur asin dengan penambahan ekstrak daun kemangi dapat dilihat 












Gambar 3.2. Prosedur Pembuatan Telur Asin dengan Penambahan Ekstrak Daun Kemangi 
 
3.5. Peubah yang Diamati 
Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah mutu organoleptik yang 
meliputi: warna, rasa, aroma dan kemasiran kuning telur. Skor yang diharapkan 
dari panelis mutu organoleptik nilainya 7 yang meningkatkan bahwa formulasi ini 
mulai diterima dan berpotensi dikembangkan di masyarakat. 
3.5.1. Pengujian Mutu Organoleptik Telur Asin 
 Uji mutu organoleptik dilakukan oleh 12 orang panelis terlatih, yaitu 
panelis direkrut melalui seleksi sebanyak tiga kali tahapan yaitu: Seleksi rasa-rasa 
dasar, uji pembedaan dan uji pembandingan. Panelis yang direkrut berasal dari 
mahasiswa peternakan yang menyukai telur asin. Tahapan awal seleksi panelis 
mencakup uji pengenalan dan deskripsi produk. Metode yang digunakan calon 
panelis disajikan beberapa seri produk makanan yang mengandung bau-bauan 
dalam jumlah kecil. 
Perendaman telur 
selama 7 hari 











garam, aquades dan 
ekstrak daun kemangi 
sesuai perlakuan Analisis data 
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Tahapan kedua uji pembedaan yaitu panelis harus mampu membedakan 
rasa diantaranya yaitu: rasa manis, asin, asam, pahit dan umami. Setelah calon 
panelis lolos pada tahapan seleksi maka panelis dilakukan pelatihan sebanyak tiga 
kali sebelum turun untuk melakukan uji telur asin. Panelis dinyatakan lolos 
memiliki nilai skor lebih besar 70% untuk uji yang mudah dan lebih besar 50% 
untuk uji tergolong agak sulit seperti uji segitiga. 
 
3.6 Analisis Data 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) (Steel dan Torrie, 1993). Model linier dari 
rancangan tersebut adalah sebagai berikut: 
 
Keterangan: Yij=  nilai pengamatan pada perlakuan ke-i, ulangan ke-j 
  µ =  rataan umum 
τi=  pengaruh perlakuan daun kemangi 
εij=  pengaruh galat dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 
i =  1, 2, 3, 4, 5, 6 (perlakuan) 
j =  1, 2, 3, 4, 5(ulangan) 
 






JK KT F Hitung 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat t(r-1) JKG KTG - - - 
Total  tr-1 - - - - - 
 
Keterangan: 
FK  =  
JKT =  
JKP  =  
JKG = JKT – JKP 
KTP =  
KT  =  
F hit =  
Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut 
dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)pada 0,05 dan  0,01.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1. Warna Telur Asin 
Nilai rata-rata warna telur asin yang diberi ekstrak daun kemangi (Ocimum 
basilicum L) dapat dilihat pada Tabel 4.1. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 
telur asin yang diberi pengawet ekstrak daun kemangi (Ocimum basilicum L) 
sampai level 50% memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) meningkatkan 
warna pada telur asin. Warna putih cangkang telur pada penelitian ini dapat dilihat 
pada TAbel 4.1. berikut. 
Tabel 4.1. Nilai Rata-rata Mutu Organoleptik Warna Telur Asin yang Diberi 
Pengawet Ekstrak Daun Kemangi (Ocimun basilicum L) dengan 
Konsentrasi yang Berbeda  
Perlakuan Warna Kriteria 
F0 (kontrol) 2,20 ± 0,50
a 
Sangat putih kebiruan 
F1 (10% EDK) 2,40 ± 0,60
c 
Sangat putih kebiruan 
F2 (20% EDK) 2,30 ± 0,60
b 
Sangat putih kebiruan 
F3 (30% EDK) 3,10 ± 0,40
d 
Putih kebiruan 
F4 (40% EDK) 3,30 ± 0,40
e 
Putih kebiruan 
F5 (50% EDK) 3,80 ± 0,30
f 
Putih kebiruan 
Keterangan: Data adalah Rata-rata ± Standar Deviasi 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (P<0,01) 
EDK : Ekstrak daun kemangi 
 
Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa warna telur asin perlakuan F5 
berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih tinggi dari perlakuan F0, F1, F2, F3 dan F4. 
Nilai rata-rata warna tertinggi terdapat pada perlakuan F5 dengan nilai rata-rata 
3,80 dan kriteria putih kebiruan, sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat pada 
perlakuan F0 dengan rata-rata 2,20 dan kriteria sangat putih kebiruan. Hal ini 
berarti bahwa semakin banyak penambahan ekstrak daun kemangi dalam telur 
asin mengakibatkan peningkatan warna pada telur asin.   
Perubahan warna yang terjadi pada telur asin yang diberi penambahan 
ekstrak daun kemangi diduga karena dipengaruhi oleh korofil a dan betakaroten 
yang berwarna hijau tua dan hijau muda. Hasil penelitian Setiari dan Nurchayati 
(2009), menyatakan bahwa konsentrasi klorofil a pada daun kemangi adalah 13,82 
mg/L. Semakin tinggi penggunaan ektrak daun kemangi maka telur yang 
direndam tersebut akan semakin pucat. Hal ini disebabkan oleh berdifusinya zat 
hijau daun ke dalam telur karena konsentrasi di dalam telur lebih rendah 
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dibandingkan dengan konsentrasi ekstrak daun kemangi. Nilai rata-rata warna 
pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan dengan penelitian Nadeak, dkk. 
(2016), yakni penambahan jahe merah terhadap warna telur asin dengan nilai rata-
rata 4,90 dengan skala 1-7. 
 
4.2. Aroma Telur Asin 
Nilai rata- aroma telur asin yang diberi pengawet daun kemangi (Ocimum 
basilicum L) dapat dilihat pada Tabel 4.2. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 
telur asin yang diberi pengawet daun kemangi (Ocimum basilicum L) sampai level 
50% memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) meningkatkan aroma pada telur 
asin. 
Tabel 4.2. Nilai Rata-rata Mutu Organoleptik Aroma Telur Asin yang Diberi 
Pengawet Daun Kemangi (Ocimun basilicum L) dengan Konsentrasi 
yang Berbeda  
Perlakuan Aroma Kriteria 
F0 (kontrol) 3,38 ± 0,45
a Aroma telur asin agak kuat dan beraroma 
daun kemangi sangat lemah 
F1 (10% EDK) 3,98 ± 0,45
b Aroma telur asin agak kuat dan beraroma 
daun kemangi sangat lemah 
F2 (20% EDK) 4,68 ± 0,53
c Aroma telur asin kuat, daun kemangi 
lemah 
F3 (30% EDK) 5,18 ± 0,58
d Aroma telur asin cukup kuat dan daun 
kemangi sedang 
F4 (40% EDK) 6,02 ± 0,22
e Aroma telur asin dan beraroma daun 
kemangi cukup kuat 
F5 (50% EDK) 6,45 ± 0,12
f Aroma telur asin dan beraroma daun 
kemangi cukup kuat 
Keterangan: Data adalah Rata-rata ± Standar Deviasi 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (P<0,01) 
 
Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa aroma telur asin perlakuan F5 
berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih tinggi terhadap perlakuan F0, F1, F2, F3 dan 
F4. Nilai rata-rata aroma tertinggi terdapat pada perlakuan F5 dengan nilai rata-
rata 6,45 dan kriteria aroma telur asin dan beraroma daun kemangi cukup kuat, 
sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan F0 dengan rata-rata 
3,38 dan kriteria aroma telur asin agak kuat dan beraroma daun kemangi sangat 
lemah. Hal ini berarti bahwa semakin banyak penambahan ekstrak daun kemangi 
dalam telur asin mengakibatkan peningkatan aroma pada telur asin.   
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 Aroma merupakan indikator yang penting dalam industri pangan karena 
dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian diterima atau tidaknya produk 
tersebut. Aroma meliputi berbagai sifat seperti garum, amis, apek dan busuk. 
Aroma berhubungan dengan senyawa volatile yang ada pada suatu bahan, dimana 
semakin banyak komponen volatilnya maka aroma yang dihasilkan pun semakin 
kuat dan tajam (Kartika, 1988).  Menurut Mahmoud (2013), pada daun kemangi 
mengandung minyak volatil yang berperan dalam menghasilkan aroma khas 
kemangi sehingga semakin banyak penembahan ekstrak daun kemangi maka akan 
memberikan aroma khas kemangi yang semakin kuat. Nilai rata-rata aroma pada 
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian Nadeak, dkk. (2016), 
yakni penambahan jahe merah terhadap aroma telur asin dengan nilai rata-rata 
4,25 dengan skala 1-7. 
 
4.3. Rasa Telur Asin 
Nilai rata-rata hasil rasatelur asin yang diberi pengawet daun kemangi 
(Ocimum basilicum L) dapat dilihat pada Tabel 4.3. Hasil analisis sidik ragam 
menunjukkan telur asin yang diberi pengawet daun kemangi (Ocimum basilicum 
L) sampai level 50% memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01)  meningkatkan 
rasa pada telur asin. 
Tabel 4.3.  Nilai Rata-rata Mutu Organoleptik Rasa Telur Asin yang Diberi 
Pengawet Daun Kemangi (Ocimun basilicum L) dengan Konsentrasi 
yang Berbeda  
Perlakuan Rasa Kriteria 
F0 (kontrol) 1,47 ± 0,16
a 
Tidak ada rasa kemangi 
F1 (10% EDK) 
3,98 ± 0,52
b Rasa telur asin agak kuat, rasa daun 
kemangi sangat lemah 
F2 (20% EDK) 
4.78 ± 0,60
c Rasa telur asin kuat, rasa daun 
kemangi lemah 
F3 (30% EDK) 
5,03 ± 0,73
d Rasa telur asin cukup kuat dan rasa 
daun kemangi sedang 
F4 (40% EDK) 
5,93 ± 0,37
e Rasa telur asin cukup kuat dan rasa 
daun kemangi sedang 
F5 (50% EDK) 
6,35 ± 0,44
f Rasa khas telur asin, rasa daun 
kemangi cukup kuat 
Keterangan:  Data adalah Rata-rata ± Standar Deviasi 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 




Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa rasa telur asin perlakuan F5 
berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih tinggi terhadap perlakuan F0, F1, F2, F3 dan 
F4. Nilai rata-rata skor aroma tertinggi terdapat pada perlakuan F5 dengan nilai 
rata-rata6,53 dan kriteria rasa khas telur asin dan rasa daun kemangi cukup kuat, 
sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan F0 dengan rata-rata 
1,47 dan kriteria tidak ada rasa kemangi. Hal ini berarti bahwa semakin banyak 
penambahan ekstrak daun kemangi dalam telur asin mengakibatkan peningkatan 
rasa pada telur asin. 
Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan bahan 
pembentuk dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditangkap melalui 
indera pengecap. Rasa merupakan atribut mutu dari suatu produk yang biasanya 
merupakan faktor penting bagi konsumen dalam memilih produk. Menurut 
Kumalaningsih (2006), rasa suatu bahan makanan dapat berasal dari rasa bahan 
baku itu sendiri dan apabila telah mendapatkan perlakuan pengolahan, maka 
rasanya dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang ditambahkan selama proses 
pengolahan, misalnya bumbu-bumbu atau flavoring agent. Nugraha (2014), 
menyatakan bahwa daun kemangi memiliki rasa pedas, dingin, manis dan 
beraroma wangi. Pramitasari (2010) menyatakan rasa terbentuk dari sensasi yang 
berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan komposisi pada suatu produk 
makanan yang ditangkap oleh indra pengecap serta merupakan salah satu 
pendukung cita rasa yang mendukung suatu produk. Nilai rata-rata rasa pada 
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian Nadeak, dkk. (2016), 
yakni penambahan jahe merah terhadap rasa telur asin dengan nilai rata-rata 4,58 
dengan skala 1-7. 
 
4.4. Kemasiran Telur Asin 
Nilai rata-ratakemasiran telur asin yang diberi pengawet daun kemangi 
(Ocimum basilicum L) dapat dilihat pada Tabel 4.4. Hasil analisis sidik ragam 
menunjukkan telur asin yang diberi pengawet daun kemangi (Ocimum basilicum 
L) sampai level 50% memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) menurunkan 
kemasiran pada telur asin. 
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Tabel 4.4. Nilai rata-rataOrganoleptik Kemasiran Telur Asin yang Diberi 
Pengawet Ekstrak Daun Kemangi (Ocimun basilicum L) dengan 
Konsentrasi yang Berbeda  
Perlakuan Kemasiran Kriteria 
F0 (kontrol) 6,55 ± 0,39
e 
Sangat masir 
F1 (10% EDK) 5,80 ± 0,81
d 
Masir 
F2 (20% EDK) 5,38 ± 0,40
c 
Masir 
F3 (30% EDK) 4,32 ± 0,18
b 
Agak masir 
F4 (40% EDK) 4,18 ± 0,20
a 
Agak masir 
F5 (50% EDK) 4,17 ± 0,45
a 
Agak masir 
Keterangan: Data adalah Rata-rata ± Standar Deviasi 
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (P<0,01) 
 
Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa kemasiran telur asin 
perlakuan F0 berbeda sangat nyata (P<0,01) lebih tinggi terhadap perlakuan F0, 
F1, F2, F3 dan F4. Nilai rata-rata kemasiran tertinggi terdapat pada perlakuan F0 
dengan nilai rata-rata6,55 dan kriteria sangat masir, sedangkan nilai rata-rata 
terendah terdapat pada perlakuan F5 dengan rata-rata 4,17 dan kriteria agak masir. 
Hal ini berarti bahwa semakin sedikit penambahan ekstrak daun kemangi dalam 
telur asin mengakibatkan peningkatan kemasiran pada telur asin.   
Kemasiran kuning telur dipengaruhi oleh adanya garam yang masuk 
kedalam kuning telur. Suatu emulsi dapat dipecahkan dengan pemanasan 
danpenambahan NaCl yaitu dengan merusak keseimbangan fase polar (protein) 
danfase non polar. (Muchtadi dan Sugiyono, 1992) Tekstur masir yang 
ditimbulkandari kuning telur berhubungan erat dengan granula yang terdapat di 
dalam kuningtelur (Wulandari, 2002).   
Garam akan masuk ke dalam kuning telurdan akan merusak ikatan-ikatan 
yang terdapat dalam granula sehingga dapat memperbesar diameter granula. 
Masuknya air akan semakin memperbesar diameter granula. Semakin banyak air 
dan garam yang masuk menyebabkan semakin banyak granula yang membesar, 
sehingga persentase kemasiran semakin besar. Kemasiran merupakan salah satu 
hal yang paling penting pada telur asin. Hal ini sesuai dengan pendapat Chi dan 
Tseng (1998) yang menyatakan bahwa kemasiran merupakan salah satu 
karakteristik kuning telur asin.  Tekstur masir pada kuning telur akan 
mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen. Ukuran granul diakibatkan oleh 
adanya air garam yang masuk ke dalam granul dan reaksi garam dengan low 
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density lipoprotein (LDL). Menurut Chang, Powrie dan Fennema (1997) 
menambahkan garam yang masuk ke dalam kuning telur akan bereaksi dengan 
lipoprotein. Hal diatas akan membentuk tekstur masir pada kuning telur. 
Nilai rata-rata kemasiran pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 
dengan penelitian Syam, (2017), dengan kombinasi penambahan bawang putih 
(Allium sativum) dan cabe (Capsicum annum) terhadap kemasiran telur asin 







Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini adalah, pemberian ekstrak 
daun kemangi (Ocimun basilicum L) dengan konsentrasi sampai 50% pada telur 
asin dapat meningkatkan skor mutu organoleptik, meliputi warna, aroma dan rasa 
telur asin, namun menurunkan kemasiran telur asin. Perlakuan terbaik terdapat 
pada perlakuan F5 (50% EDK) ditinjau dari: warna, aroma dan rasa. 
 
5.2. Saran 
 Perlu dilakukannya penelitian lanjutan untuk mengetahui kandungan gizi 
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Lampiran 1. Kuisioner Format Uji Mutu Organoleptik 
 
FORMAT UJI MUTU ORGANOLEPTIK 
 
Nama  : 
NIM  : 
Hari/Tanggal : 
Produk :  Telur Asin dengan Penambahan Ekstrak Daun Kemangi 
 
 
Catatan   : 
1.  Panelis Mahasiswa dan Mahasiswi Peternakan. 
2.  Panelis dalam keadaan sehat baik jasmani dan rohani 
3.  Panelis tidak dalam keadaan lapar 
Prosedur    : 
1. Cicipilah sampel telur asin satu-persatu tanpa harus berurutan. 
2. Pada tabel kode sampel berikan penilaian anda dengan cara mengisi nomor (lihat keterangan yang ada di bawah tabel) berdasarkan 
kesukaan. 







A. Penilaian Warna 
Warna 
Kode Sampel  
Skor 101 331 310 313 311 331 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  
Amat sangat kebiruan                               7 
Sangat kebiruan                               6 
Kebiruan                                5 
Putih agak kebiruan                               4 
Putih kebiruan                               3 
Sangat putih kebiruan                               2 
Putih                                1 
B. Penilaian Aroma 
Aroma 
Kode Sampel  
Skor 101 331 310 313 311 331 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  
Aroma telur asin sangat 
khas dan beraroma daun 
kemangi kuat 
                              7 
Aroma telur asin dan 
beraroma daun kemangi 
cukup kuat 
                              6 
Aroma telur asin cukup kuat 
dan daun kemangi sedang 
                              5 
Aroma telur asin kuat, daun 
kemangi lemah 
                              4 
Aroma telur asin agak kuat                               3 
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dan beraroma daun kemangi 
sangat lemah 
Aroma telur asin tidak 
beraroma daun kemangi 
                              2 
Tidak ada bau                               1 
 
C. Penilaian Rasa 
Rasa  
Kode Sampel  
Skor 101 331 310 313 311 331 
 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  
Sangat khas telur asin, rasa 
daun kemangi kuat 
                              7 
Rasa khas telur asin, rasa 
daun kemangi cukup kuat 
                              6 
Rasa telur asin cukup kuat 
dan rasa daun kemangi 
sedang 
                              5 
Rasa telur asin kuat, rasa 
daun kemangi lemah 
                              4 
Rasa telur asin agak kuat, 
rasa daun kemangi sangat 
lemah 
                              3 
Rasa telur asin, tidak berasa 
daun kemangi 
                              2 





D. Penilaian Kemasiran Kuning Telur 
Rasa  
Kode Sampel  
Skor 101 331 310 313 311 331 
 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  
Amat sangat masir                               7 
Sangat masir                               6 
Masir                               5 
Agak masir                               4 
Agak tidak masir                               3 
Masir                               2 
Sangat tidak masir                               1 
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Lampiran 2. Mutu Organoleptik Warna Telur Asin yang Diberi Pengawet Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum  basilicum. L) pada Konsentrasi yang 
Berbeda oleh Panelis Tidak Terlatih 
Panelis 
Perlakuan 
Total (Yi) Σyij^2 (Yij)^2 
F0 F1 F2 F3 F4 F5 
1 2,0 2,6 2,4 3,2 3,4 3,4 17,00 49,88 289,00 
2 2,0 1,6 1,6 2,8 2,6 4,0 14,60 39,72 213,16 
3 3,6 3,8 4,0 3,8 3,8 4,0 23,00 88,28 529,00 
4 2,2 2,2 2,0 3,0 3,4 4,2 17,00 51,88 289,00 
5 2,4 2,8 2,2 3,0 2,8 4,0 17,20 51,28 295,84 
6 2,2 3,0 2,0 2,6 3,4 4,0 17,20 52,16 295,84 
7 2,4 2,6 2,2 2,6 3,0 3,6 16,40 46,08 268,96 
8 2,4 1,8 2,6 3,0 3,8 3,8 17,40 53,64 302,76 
9 1,4 2,0 2,2 3,6 3,6 3,4 16,20 48,28 262,44 
10 2,2 2,2 2,2 3,2 3,4 4,0 17,20 52,32 295,84 
11 2,0 1,8 2,0 2,8 2,6 3,6 14,80 38,80 219,04 
12 1,6 2,2 2,2 3,0 3,2 3,4 15,60 43,04 243,36 
Jumlah 26,4 28,6 27,6 36,6 39,0 45,4 203,60 615,36   
Rataan 2,2 2,4 2,3 3,1 3,3 3,8       
stdev 0,5 0,6 0,6 0,4 0,4 0,3       
 
FK =  
 =   





JKT =  
 =  
 =  
JKP =   
 =  
 =  
JKG = JKT – JKP 
 =  
 =  
KTP =  
 =  
 =  





F HIT =  
 =  
 =  
Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 24,13 4,83 20,56** 2,35 3,31 
Galat 66 15,49 0,24     
Total 71 39,62       
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Kesimpulan: F hitung > F tabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 
Uji lanjut DMRT 
Standar Error 
SE  =  
 =   
 =  
 
Jarak Nyata Terkecil 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,39 3,64 0,51 
3 2,92 0,41 3,80 0,53 
4 3,02 0,42 3,90 0,55 
5 3,09 0,43 3,98 0,56 
6 3,15 0,44 4,04 0,57 
Urutan dari kecil-besar 
Perlakuan F0 F2 F1 F3 F4 F5 
Galat 26,4 27,6 28,6 36,6 39,0 45,4 
 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
F0 VS F2 1,20 0,39 0,51 ** 
F0 VS F1 2,20 0,41 0,53 ** 
F0 VS F3 10,20 0,42 0,55 ** 
F0 VS F4 12,60 0,43 0,56 ** 
F0 VS F5 19,00 0,44 0,57 ** 
F2 VS F1 1,00 0,39 0,51 ** 
F2 VS F3 9,00 0,41 0,53 ** 
F2 VS F4 11,40 0,42 0,55 ** 
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F2 VS F5 17,80 0,43 0,56 ** 
F1 VS F3 8,00 0,39 0,51 ** 
F1 VS F4 10,40 0,41 0,53 ** 
F1 VS F5 16,80 0,42 0,55 ** 
F3 VS  F4 2,40 0,39 0,51 ** 
F3 VS  F5 8,80 0,41 0,53 ** 
F4 VS F5 6,40 0,39 0,51 ** 
Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 
  *    = berbeda nyata  
















Lampiran 3. Mutu Organoleptik Aroma Telur Asin yang Diberi Pengawet Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum  basilicum. L) pada Konsentrasi yang 
Berbeda oleh Panelis Tidak Terlatih 
Panelis 
Perlakuan 
Total (Yi) Σyij^2 (Yij)^2 
F0 F1 F2 F3 F4 F5 
1 3,20 3,60 4,00 5,60 6,00 6,40 28,80 147,52 829,44 
2 3,40 3,80 4,80 5,40 6,00 6,60 30,00 157,76 900,00 
3 3,00 4,20 5,20 5,60 6,20 6,40 30,60 164,44 936,36 
4 4,60 5,00 5,80 6,00 6,00 6,40 33,80 192,76 1142,44 
5 3,40 4,00 5,00 4,20 5,80 6,40 28,80 144,80 829,44 
6 3,60 4,00 4,80 4,60 5,60 6,60 29,20 148,08 852,64 
7 3,00 3,80 5,00 5,20 6,20 6,40 29,60 154,88 876,16 
8 3,60 3,40 4,20 5,00 6,40 6,60 29,20 151,68 852,64 
9 3,40 4,00 4,60 4,20 6,20 6,60 29,00 148,36 841,00 
10 3,40 4,40 4,40 5,60 6,00 6,40 30,20 158,60 912,04 
11 3,00 4,20 4,40 5,60 5,80 6,40 29,40 151,96 864,36 
12 3,00 3,40 4,00 5,20 6,00 6,20 27,80 138,04 772,84 
Jumlah 40,60 47,80 56,20 62,20 72,20 77,40 356,40 1858,88   
Rataan 3,38 3,98 4,68 5,18 6,02 6,45       
stdev 0,45 0,45 0,53 0,58 0,22 0,12       
 
FK =  
 =   
 =  
 
JKT =  
 =  
 =  
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JKP =   
 =  
 =  
JKG = JKT – JKP 
 =  
 =  
KTP =  
 =  
 =  
KTG =  
   
   
F HIT =  
 =  
 =  
Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 82,83 16,57 92,08** 2,35 3,31 
Galat 66 11,87 0,18     
Total 71 94,70       





Uji lanjut DMRT 
Standar Error 
SE  =  
 =   
 =  
Jarak Nyata Terkecil 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,34 3,64 0,45 
3 2,92 0,36 3,80 0,46 
4 3,02 0,37 3,90 0,48 
5 3,09 0,38 3,98 0,49 
6 3,15 0,39 4,04 0,49 
 
Urutan dari kecil-besar 
Perlakuan F0 F1 F2 F3 F4 F5 
Galat 40,60 47,80 56,20 62,20 72,20 77,40 
 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
F0 VS F1 7,20 0,34 0,45 ** 
F0 VS F2 15,60 0,36 0,46 ** 
F0 VS F3 21,60 0,37 0,48 ** 
F0 VS F4 31,60 0,38 0,49 ** 
F0 VS F5 36,80 0,39 0,49 ** 
F1 VS F2 8,40 0,34 0,45 ** 
F1 VS F3 14,40 0,36 0,46 ** 
F1 VS F4 24,40 0,37 0,48 ** 
F1 VS F5 29,60 0,38 0,49 ** 
F2 VS F3 6,00 0,34 0,45 ** 
F2 VS F4 16,00 0,36 0,46 ** 
F2 VS F5 21,20 0,37 0,48 ** 
F3 VS  F4 10,00 0,34 0,45 ** 
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F3 VS  F5 15,20 0,36 0,46 ** 
F4 VS F5 5,20 0,34 0,45 ** 
Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 
   *    = berbeda nyata  
















Lampiran 4. Mutu Organoleptik Rasa Telur Asin yang Diberi Pengawet Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum  basilicum. L) pada Konsentrasi yang 
Berbeda oleh Panelis Tidak Terlatih 
Panelis 
Perlakuan 
Total (Yi) Σyij^2 (Yij)^2 
F0 F1 F2 F3 F4 F5 
1 1,20 3,00 4,00 5,00 5,80 6,00 25,00 121,08 625,00 
2 1,60 4,00 4,60 3,40 5,00 6,20 24,80 114,72 615,04 
3 1,60 3,80 5,00 5,00 6,00 6,20 27,60 141,44 761,76 
4 1,60 4,60 6,00 6,00 6,60 7,00 31,80 188,28 1011,24 
5 1,60 3,40 4,20 5,00 6,00 7,00 27,20 141,76 739,84 
6 1,60 3,60 4,60 4,00 5,60 5,60 25,00 115,40 625,00 
7 1,40 4,60 4,20 6,00 6,20 7,00 29,40 164,20 864,36 
8 1,40 3,60 5,20 5,00 6,00 6,40 27,60 143,92 761,76 
9 1,20 4,40 4,60 5,40 6,00 6,20 27,80 145,56 772,84 
10 1,40 4,40 4,40 5,40 6,00 6,20 27,80 144,28 772,84 
11 1,60 4,40 5,60 5,20 6,00 6,00 28,80 152,32 829,44 
12 1,40 4,00 5,00 5,00 6,00 6,40 27,80 144,92 772,84 
Jumlah 17,60 47,80 57,40 60,40 71,20 76,20 330,60 1717,88   
Rataan 1,47 3,98 4,78 5,03 5,93 6,35       
stdev 0,16 0,51 0,60 0,73 0,37 0,44       
 
FK =  
 =   
 =  
JKT =  
 =  
 =  
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JKP =   
 =  
 =  
JKG = JKT – JKP 
 =  
 =  
KTP =  
 =  
 =  
KTG =  
   
   
F HIT =  
 =  
 =  
Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 183,11 36,62 144,19** 2,35 3,31 
Galat 66 16,76 0,25     
Total 71 199,88       
Kesimpulan: F hitung > F tabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 
 
 




SE  =  
 =   
 =  
Jarak Nyata Terkecil 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,40 3,64 0,53 
3 2,92 0,42 3,80 0,55 
4 3,02 0,44 3,90 0,57 
5 3,09 0,45 3,98 0,58 
6 3,15 0,46 4,04 0,59 
 
Urutan dari kecil-besar 
Perlakuan F0 F1 F2 F3 F4 F5 
Galat 17,60 47,80 57,40 60,40 71,20 76,20 
 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
F0 VS F1 30,20 0,40 0,53 ** 
F0 VS F2 39,80 0,42 0,55 ** 
F0 VS F3 42,80 0,44 0,57 ** 
F0 VS F4 53,60 0,45 0,58 ** 
F0 VS F5 58,60 0,46 0,59 ** 
F1 VS F2 9,60 0,40 0,53 ** 
F1 VS F3 12,60 0,42 0,55 ** 
F1 VS F4 23,40 0,44 0,57 ** 
F1 VS F5 28,40 0,45 0,58 ** 
F2 VS F3 3,00 0,40 0,53 ** 
F2 VS F4 13,80 0,42 0,55 ** 
F2 VS F5 18,80 0,44 0,57 ** 
F3 VS  F4 10,80 0,40 0,53 ** 
F3 VS  F5 15,80 0,42 0,55 ** 
F4 VS F5 5,00 0,40 0,53 ** 
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Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 
   *    = berbeda nyata  
















Lampiran 5. Mutu Organoleptik Kemasiran Telur Asin yang Diberi Pengawet Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum  basilicum. L) pada Konsentrasi yang 
Berbeda oleh Panelis Tidak Terlatih 
Panelis 
Perlakuan 
Total (Yi) Σyij^2 (Yij)^2 
F0 F1 F2 F3 F4 F5 
1 6,40 5,60 5,40 4,20 4,60 5,00 31,20 165,28 973,44 
2 7,00 6,80 5,80 4,20 4,20 4,00 32,00 180,16 1024,00 
3 7,00 5,00 4,80 4,40 4,00 4,20 29,40 150,04 864,36 
4 6,00 4,40 5,00 4,20 4,00 4,00 27,60 130,00 761,76 
5 6,00 5,80 5,00 4,80 4,00 4,00 29,60 149,68 876,16 
6 7,00 5,80 5,60 4,20 4,20 4,60 31,40 170,44 985,96 
7 6,60 6,00 5,40 4,40 4,20 4,00 30,60 161,72 936,36 
8 6,60 7,00 5,60 4,20 4,20 4,60 32,20 180,36 1036,84 
9 6,40 5,60 5,40 4,20 4,40 4,40 30,40 157,84 924,16 
10 6,80 5,60 5,80 4,40 4,00 4,00 30,60 162,60 936,36 
11 6,80 7,00 6,00 4,40 4,40 4,00 32,60 185,96 1062,76 
12 6,00 5,00 4,80 4,20 4,00 3,20 27,20 127,92 739,84 
Jumlah 78,60 69,60 64,60 51,80 50,20 50,00 364,80 1922,00   
Rataan 6,55 5,80 5,38 4,32 4,18 4,17       
stdev 0,39 0,81 0,40 0,18 0,20 0,45       
 
FK =  
 =   
 =  
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JKT =  
 =  
 =  
JKP =   
 =  
 =  
JKG = JKT – JKP 
 =  
 =  
KTP =  
 =  
 =  
KTG =  
   
   
F HIT =  
 =  
 =  
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Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 59,89 11,98 57,34** 2,35 3,31 
Galat 66 13,79 0,21     
Total 71 73,68       
Kesimpulan: F hitung > F tabel 5% dan 1% (berbeda sangat nyata) 
Uji lanjut DMRT 
Standar Error 
SE  =  
 =   
 =  
 
Jarak Nyata Terkecil 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,37 3,64 0,48 
3 2,92 0,38 3,80 0,50 
4 3,02 0,40 3,90 0,51 
5 3,09 0,41 3,98 0,52 
6 3,15 0,42 4,04 0,53 
 
Urutan dari kecil-besar 
Perlakuan F5 F4 F3 F2 F1 F0 






Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
F5 VS F4 0,20 0,37 0,48 ns 
F5 VS F3 1,80 0,38 0,50 ** 
F5 VS F2 14,60 0,40 0,51 ** 
F5 VS F1 19,60 0,41 0,52 ** 
F5 VS F0 28,60 0,42 0,53 ** 
F4 VS F3 1,60 0,37 0,48 ** 
F4 VS F2 14,40 0,38 0,50 ** 
F4 VS F1 19,40 0,40 0,51 ** 
F4 VS F0 28,40 0,41 0,52 ** 
F3 VS F2 12,80 0,37 0,48 ** 
F3 VS F1 17,80 0,38 0,50 ** 
F3 VS F0 26,80 0,40 0,51 ** 
F2 VS F1 5,00 0,37 0,48 ** 
F2 VS F0 14,00 0,38 0,50 ** 
F1 VS F0 9,00 0,37 0,48 ** 
Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 
   *    = berbeda nyata  
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